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3. HASIL PENELITIAN 
 
Dalam penelitian ini dilakukan analisis sensori, analisis kimia dan analisis fisik pada 
cookies yang dihasilkan.  Pada analisis sensori terdapat 5 parameter yang digunakan yaitu 
warna, aroma, rasa, tekstur dan overall. Pada analisis kimia dilakukan analisis proximat 
yaitu analisis kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat. 
Analisis fisik yang dilakukan yaitu analisis warna menggunakan chromameter dan 
analisis kekerasan (hardness). 
 
3.1. Analisis Sensori 
Pada analisis sensori ini, cookies dengan 5 formulasi dilakukan pengujian terhadap 5 
parameter oleh panelis. Parameter yang dinilai yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan 
overall. Hasil analisis sensori cookies dengan suplementasi tepung kecipir dapat dilihat 
pada Tabel 9.  
 
Tabel 9. Hasil Skor Sensori Cookies dengan Berbagai Formulasi 
Perlakuan 
Analisis 
Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 
F0 1,87 ± 1,17a 2,89 ± 1,44ac 2,69 ± 1,43a 2,40 ± 1,41a 2,27 ± 1,33a 
F1 3,01 ± 1,15b 3,44 ± 1,38b 3,19 ± 1,30a 2,86 ± 1,29bde 3,00 ± 1,26bde 
F2 3,01 ± 1,22b 3,11 ± 1,25ab 3,29 ± 1,19a 3,31 ± 1,28c 3,47 ± 1,21c 
F3 3,66 ± 1,33c 3,10 ± 1,32ab 3,00 ± 1,49a 3,13 ± 1,46cd 3,26 ± 1,45cdf 
F4 3,46 ± 1,52c 2,48 ± 1,51c 2,80 ± 1,57a 3,20 ± 1,51ec 2,96 ± 1,52ef 
Keterangan: 
 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 = sangat suka. 
 F0 = cookies kontrol; F1 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 10 g; F2 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 20 g; F3 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 30 g; F4 = cookies 
dengan penambahan tepung kecipir 40 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Uji sensori dilakukan dengan uji ranking hedonik sebagai penerimaan produk dengan panelis sebanyak 
30 orang. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan 
pada masing-masing kolom pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji Kruskall Wallis 
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney sebagai uji beda.  
 
Pada Tabel 9 di atas dapat dilihat bahwa pada pengujian sensori pada cookies. Terdapat 





Pada atribut warna, cookies dengan formulasi F1 hingga F4 menunjukkan hasil yang beda 
nyata dengan formulasi kontrol cookies. Pada atribut aroma dapat dilihat bahwa cookies 
dengan formulasi F2 dan F3 menunjukkan hasil yang tidak beda nyata dengan cookies 
fomulasi kontrol, namun cookies dengan formulasi F1 dan F4 memiliki aroma yang 
berbeda nyata dengan cookies fomulasi kontrol. Berdasarkan atribut rasa, dapat dilihat 
bahwa cookies dengan formulasi F1 hingga F4 menunjukkan hasil tidak beda nyata 
dengan formulasi kontrol. Dari Tabel 9 di atas juga dapat dilihat bahwa cookies dengan 
atribut tekstur pada formulasi F1 hingga F4 memiliki tekstur yang beda nyata dengan 
cookies formulasi kontrol.  
 
Cookies dengan penambahan kecipir pada setiap formulasi F1 hingga F4 menunjukkan 
hasil yang berbeda nyata antar perlakuan. Dari Tabel 9 di atas juga dapat dilihat bahwa 
secara keseluruhan, cookies dengan penambahan tepung kecipir sebanyak 20 g (F2) dan 
30 g (F3) lebih disukai oleh panelis, sehingga cookies dengan penambahan tepung kecipir 




Gambar 5. Grafik Radar Skor Sensori Cookies dengan Berbagai Formulasi 
 
Hasil dari Gambar 5 diketahui bahwa pada atribut warna formulasi F3 lebih disukai oleh 
panelis. Berdasarkan atribut aroma, dapat dilihat bahwa formulasi F1 merupakan 















rasa yang paling disukai oleh panelis. Selain itu, pada parameter tekstur formulasi F4 
memiliki formulasi yang paling disukai oleh panelis. Berdasarkan keseluruhan (overall) 
atribut sensori, formulasi F2 merupakan formulasi yang paling disukai oleh panelis. 
 
3.2. Analisis Kimia 
Dalam analisis kimia dilakukan analisis proximat, analisis kandungan kalium dan analisis 
kandungan sianida pada cookies yang dihasilkan.  
 
3.2.1. Analisis Proximat 
Pada analisis proximat ini dilakukan beberapa uji kimia yaitu uji kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar protein dan kandungan karbohidrat pada cookies. Hasil analisis 
proximat cookies dengan berbagai formulasi dapat dilihat pada Tabel 10. 
 
Tabel 10. Hasil Analisis Proximat Cookies dengan Berbagai Formulasi 
Perlakuan 
Analisis (%) 
Kadar air Kadar abu Kadar lemak Protein Karbohidrat 
F0 2,83 ± 0,18a 1,70 ± 0,15a 23,08 ± 0,87a 4,31 ± 0,53a 68,06 ± 0,92a 
F2 3,65 ± 0,34b 1,70 ± 0,07a 24,84 ± 1,21a 7,5 ± 0,49b 62,30 ± 1,07b 
F3 3,44 ± 0,31b 1,91 ± 0,1b 24,55 ± 2,02a 8,81 ± 0,44c 61,28 ± 1,92b 
Keterangan: 
 F0 = cookies kontrol; F2 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 20 g; dan F3 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 30 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan 
pada masing masing kolom pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji Kruskall Wallis 
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney sebagai uji beda. 
 
Tabel 10 menunjukkan hasil analisis proximat pada cookies dengan formulasi F0, F2, dan 
F3. Parameter-parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, protein, 
dan karbohidrat. Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa pada analisis kadar air dan 
karbohidrat menunjukkan bahwa cookies dengan formulasi F2 dan F3 memiliki hasil 
yang beda nyata dengan kontrol. Pada analisis kadar abu, cookies formulasi F3 yang 
memiliki hasil yang berbeda nyata dengan cookies kontrol dan F2. Tabel di atas juga 
menunjukkan bahwa tidak ada beda nyata di semua formulasi pada analisis kadar lemak. 





formulasi cookies. Semakin banyak penambahan tepung kecipir maka kadar air, kadar 
abu, dan kadar protein pada cookies akan meningkat.  
 
3.2.2. Analisis Kalium 
Analisis kalium dilakukan karena tepung pisang dan kecipir memiliki kandungan kalium 
yang tinggi. Hasil analisis kalium pada cookies dengan berbagai formulasi dapat dilihat 
pada Tabel 11. 
 
Tabel 11. Hasil Analisis Kalium 
Perlakuan Kalium (mg/100 g)  
F0 201,50 ± 9a -  
F2 214,70 ± 14a  
F3 240,00 ± 17b  
Keterangan: 
 F0 = cookies kontrol; F2 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 20 g; dan F3 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 30 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan 
pada masing masing kolom pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji Kruskall Wallis 
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney sebagai uji beda. 
 
Tabel 11 di atas menunjukkan hasil analisis kalium pada cookies dengan formulasi yang 
berbeda. Kandungan kalium pada F3 berbeda nyata dengan kandungan kalium pada 
cookies formulasi kontrol dan F2. Kandungan kalium paling tinggi terdapat pada cookies 
dengan formulasi F3. Semakin banyak tepung kecipir yang ditambahkan maka 
kandungan kalium pada cookies meningkat.  
 
3.2.3. Analisis Kandungan Asam Sianida (HCN) 
Dilakukannya uji HCN dilakukan pada penelitian ini dikarenakan kecipir memiliki 
kandungan sianida. Hasil analisis HCN pada cookies dengan berbagai formulasi dapat 










Tabel 12. Hasil Analisis Asam Sianida (HCN) 
Perlakuan HCN (ppm) 
F0 - 
F2 1,0344 ± 0,32a 
F3 0,9188 ± 0,11a 
Keterangan: 
 F0 = cookies kontrol; F2 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 20 g; dan F3 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 30 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan 
pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji T Independent Sample. 
  
 
Tabel 12 di atas menunjukkan hasil analisis HCN pada cookies dengan formulasi yang 
berbeda. Dari Tabel 12 juga dapat dilihat bahwa kandungan HCN pada cookies berkisar 
antara 0,9188 – 1, 0344 ppm. Tabel di atas juga menunjukkan bahwa pada uji HCN tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan antara F2 dan F3. 
 
3.3. Analisis Fisik 
Dalam penelitian ini dilakukan analisis fisik. Analisis fisik yang dilakukan dalam 
penelitian ini terdiri dari 2 analisis yaitu analisis warna dan analisis kekerasan (hardness). 
 
3.3.1. Analisis Warna 
Analisis warna dilakukan dengan menggunakan chromameter. Chromameter merupakan 
alat yang digunakan untuk mengukur warna permukaan suatu objek/produk. Nilai L* 
pada chromameter menunjukkan tingkat kecerahan pada suatu produk, semakin tinggi 
nilai L* yang didapat maka semakin terang suatu  produk. Nilai L* menunjukkan 
lightness dengan skala 0 yang berwarna hitam hingga 100 yang berwarna putih. Nilai a* 
positif menunjukkan warna yang cenderung ke warna merah sedangkan nilai a* negatif 
menunjukkan warna yang cenderung ke warna hijau. Nilai b* positif menunjukkan warna 
cenderung ke warna kuning sedangkan nilai b* negatif menunjukkan warna yang 
cenderung ke warna biru (Kaemba, 2017). Hasil analisis fisik pada atribut warna dapat 








Tabel 13. Hasil Analisis Warna Cookies 
Perlakuan 
Analisis Warna 
L* a* b* 
F0 64,13 ± 0,27a 3,17 ± 0,11a 16,32 ± 0,1a 
F2 62,96 ± 0,51b 4,06 ± 0,09b 18,38 ± 0,29b 
F3 61,8 ± 0,53c 4,24 ± 0,11c 20,35 ± 0,21c 
Keterangan: 
 F0 = cookies kontrol; F2 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 20 g; dan F3 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 30 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan 
pada masing-masing kolom pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji Kruskall Wallis 
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney sebagai uji beda. 
 
Tabel 13 di atas menunjukkan intensitas warna dari cookies. Tingkat kecerahan dari 
cookies (L) diperoleh kontrol, sedangkan cookies dengan penambahan kecipir paling 
banyak memiliki tingkat kecerahan (L) paling rendah. Pada nilai a*, hasil tertinggi 
didapatkan oleh cookies dengan formulasi F3 dan hasil terendah didapatkan oleh cookies 
kontrol. Nilai a* positif pada pengukuran chromameter menunjukkan warna yang 
dihasilkan semakin merah. Nilai b* tertinggi didapatkan oleh cookies dengan formulasi 
F3, sedangkan nilai terendah dimiliki oleh cookies formulasi kontrol. Nilai b* positif pada 
pengukuran chromameter menunjukkan warna yang semakin kuning. Hal ini  
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan tepung kecipir yang semakin banyak 
maka warna cookies yang dihasilkan akan semakin gelap. Dari Tabel 13 di atas juga dapat 
dilihat bahwa nilai L*, a*, dan b* tiap perlakuan memiliki hasil yang beda nyata antar 













3.3.2. Analisis Tekstur (Hardness) 
Pada penelitian ini dilakukan analisis fisik pada kekerasan (hardness) cookies. Hasil 
analisis kekerasan (hardness) pada cookies dengan berbagai formulasi dapat dilihat pada 
Tabel 14. 
Tabel 14. Hasil Analisis Tekstur Cookies 
Perlakuan Hardness (gf) 
F0 821,141 ± 49,361a 
F2 1562,931 ± 25,442b 
F3 1623,836 ± 62,872c 
Keterangan: 
 F0 = cookies kontrol; F2 = cookies dengan penambahan tepung kecipir 20 g; dan F3 = cookies dengan 
penambahan tepung kecipir 30 g. 
 Data yang disajikan merupakan mean ± standar deviasi. 
 Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar  perlakuan 
pada masing-masing kolom pada tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) berdasarkan uji Kruskall Wallis 
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney sebagai uji beda. 
 
 
Tabel 14 di atas menunjukkan hasil uji hardness pada cookies dengan 3 perlakuan 
berbeda. Tingkat kekerasan (hardness) tertinggi didapatkan oleh cookies dengan 
formulasi F3, sedangkan hasil terendah didapatkan oleh cookies kontrol. Dari Tabel 14 di 
atas juga dapat dilihat bahwa ketiga formulasi dalam pembuatan cookies memiliki hasil 
yang beda nyata antar perlakuannya. Dari Tabel 14 di atas dapat disimpulkan bahwa 
dengan adanya penambahan tepung kecipir yang semakin banyak menghasilkan cookies 
yang semakin keras. 
